wez. „ш үз E =r wi ZG) * 


sear CEE 


Opłata pocztowa ryczałtem. 


Nr. 14. |aRaże, 15) рев; 19241 00.0 Rok I. 


Wychodzi dwa razy na miesiąc pod redakcją Jana Licznerskieg'o 


Prenumerata kwartalna 1 zł. — Cena pojedynczego numeru 15 gr. 


Ogłoszenia: 1 str. 8 zł, 1, str. 4 zł, 1/, str. 9:50 zł, !/„ str. 1:50 zł, 
14 Str. 1 zł, — Drobne ogłoszenia za słowo 10 gr, najmniej 1 zł., dla 
poszukujących posad bezpłatne. 


Adres Redakcji i Administracji: Rzeszów, Państw. Szkoła Mleczarska, 
Rachunek w Р. K. O. Warszawa Nr. 152.747. 


0 kierunek serowarsiwd polskiego. 


Nie można zataić faktu, że dzisiejszy poziom se- 
rowarstwa polskiego mimo dość korzystnych warunków 
przyrodzonych jest niski. Złożyło się na to wiele przy- 
czyn, których tu roztrząsać nie będziemy. Wystarczy 
stwierdzić, że jedną z największych przyczyn niedo- 
magania polskiego przemysłu serowarskiego był i jest 
jeszcze brak trafnie wytkniętego kierunku, wreszcie 
brak spójni. Dziś, gdy pieniądz polski ma pełną war- 
tość, wciska się do nas każdą szczeliną towar zagra- 
niczny, a niehamowany dostatecznie ochroną celną, 
grozi ruiną słabemu serowarstwu polskiemu. 

Nadszedł więc okres walki i wysiłku. Dobrze, że 
tak się stało — współzawodnictwo zmusi nas do udo- 
skonaleń, walka o byt nas zahartuje. Wszak mamy 
wszelkie warunki ku temu, by nietylko sobie wystar- 
czyć, ale także innych nakarmić. 

Chcąc atoli to zadanie spełnić, nie możemy iść 
poomacku, bez planu i jasno wytkniętego celu, wie- 
dząc o tem, że błąkanie się i żmuda kosztuje w sero- 
warstwie więcej, niż gdzieindziej. Musimy się porozu- 
mieć. Zatem proponuję, aby interesowani odbyli 


Obrady serowarskie. 
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Termin: Koniec sierpnia. 

Miejsce: Warszawa, Toruń lub Kraków. 

Program: 1. Jaki powinien być kierunek serowar- 
stwa polskiego, uwzględniając wymagania rynków kra- 
jowych, warunki przyrodzone i komunikacyjne? 

2. Kierunki serowarstwa eksportowego. 

3. Stworzenie polskiego typu sera eksportowego 
i jego sztandaryzacja (z okazami). 

4. Stworzenie stacji kontrolnej serowarskiej, znak 
kontrolny, licencjonowanie wyrobu typu sztandaryzo- 
wanego. 

5. Organizacja instytucji eksportowej. 

Zechcą interesowani jak najrychlej oświadczyć się 
co do uzupełnienia programu obrad, wyboru czasu 
i miejsca i skierować swe uwagi i życzenia pod adre- 
sem Redakcji „Przeglądu Mleczarskiego". 

J Licznerski, 


ЕЕЕ 


0 stosunku zawartości tłuszczu w mleku przerabianem na sery 
do zawartości tłuszczu w suchej masie sera. 


W 1914 r. Międzynarodowy Kongres Mleczarski w Bernie 
zajmował się szczegółowo ustanowieniem norm, określających 
najniższą zawartość tłuszczu w pełnotłustych serach. Zagadnie- 
nie to nie zostało wówczas rozwiązane, aczkolwiek było pilne za 
względu na to, że niektóre kraje, jak np. Ameryka wymaga dla 
pełnotłustych serów 450/, tłuszczu w suchej masie. Celem zwal- 
схвпіз niesumiennej konkurencji, zwłaszcza podsuwania ohud- 
szych serów pod mąrką tłustych, zalócił wówczas Kongres wpro- 
wadzenie stałej kontroli serów i znsku gwarancyjnego. W rze- 
ozywistcś:i odbywa się już w niektórych krajach sprzedaż serów 
według zawartości tłuszczu w suchej masie, jako też ustanowiono 
już normy dla Śmietenkowych, tłustych i mniej lub więcej chu- 
dych serów. 

Zmienna zawartość wody w serze, zależna nietylko od spo- 
sobu przeróbki, ale także od okresu dojrzenia (wyparowania), każe 
określać zawartość tłuszczu w suchej masie. Dr. Koestler i Brodrick 
na podstawie licznych analiz serów ementalskich, tłustych gouda 
i edamskich, starali się znaleźć miarę, przy pomocy której w pro- 
sty i łatwy sposób możnaby było z zawartości tłuszczu w mleku 
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przerabianem oznaczyć procent tłuszczu w suchej masie sera, 
czyli uregulować procent tłuszczu w mleku według pożądanej 
zawartości tłuszozu w serza, 


Jeśli np. z mleka o zawartości tłuszczu 3:4%, wyrobi się 
ser mający w suchej masie 4769, tłuszczu, to t. zw. „spłószyn- 
nik* tłuszczu wynosi 14. Ustaliwszy dla pewnego gatunku sera 
przy zastosowaniu normalnych zabiegów przeróbki na podsta- 
wie licznych analiz taki spółczynnik, to mnożąc przez niego 
procent tłuszczu w mleku przerabianem, znajdzie się zawartość 
tłuszczu w suchej masie wyrobionego sera. Spółczynnik ten 
waha się w pewnych granicach, mianowicie o 1/6—1/у oz. wła- 
snej wielkości czyli do 68°% suchej masy, co zależy nie od 
zawartości wody, lecz raczej od zawartości tłuszczu w mleku, 
oraz od jędrności i stopnia pokrasjania skrzepu. Im mleko ob- 
fitisze w tłuszcz, im większa powierzchnia przekroju, im wiotszy 
skrzep, im więcej postrzępiona krajanka, tem więcej tłuszczu 
pozostaje w serwatce, tem większe odchylenia od normalnej wiel- 
kości spółezynnika tłuszozu. Rzeczywiście stwierdzono wielo- 
krotnie, że nawet przy zawartości tłuszczu %50/, (2'5 X 14—865) 
przy rozumnej i starannej przeróbce, nie wymagającej silnego 
rozdrobnienia ziarna, można jeszoze wcielić w suchą masę 45%, 
tłuszczu, gdy inny serowar przy zawartości tłuszczu w mleku 
3 70/0, otrzyma wskutek wadliwej przeróbki zaledwie 48:50/,. 

Z powyższych uwag wynika dla praktyki niejedna wska- 
zówka, przedewszystkiem ta, że wadliwa przeróbka, zwłaszcza 
przedwczesne rozdrabnianie skrzepu, zbyt surowe i gwałtowne 
zabiegi w początkowym okresie przeróbki, rozpylanie i tp. obni- 
żają wydatek sera, gdyż otrzymuje się nietylko mniej ser- 
nika, ale także mniej tłuszczu w nim, wskutek czego ser może 
się stać nieydatnym do eksportu. Biała i mętna serwatka przy 
przeróbce zdrowego mleka świadczy o nieudolności serowara. 
Warto też zawsze z zawartości tłuszczu mleka w kotle, wnio- 
skować o ilości tłuszczu w suchej masie sera. 


O wyrobie jogurtu i kefiru. 


Czyniąc zadość życzeniu wielu czytelników, dajemy opis 
wyrobu jogurtu i kefiru, pióra Śp. inż. Е, Ślósarza. Artykuł ten 
będzie można otrzymać w osobaych odbitkach. 


I. Jogurt. 


We wschodniej i południowej Europie, a także w Małej 
Azji, Syrji i Egipcie wyrabiają różnie zwane, a w gruncie rzeczy 
podobne do siebie mleka kwaśne, które zawierają bakterje kwasu 
mlekowego z grupy laseczników. (W zwykłem mleku kwaśnem 
są paciorkowce). Należą tu jogurt (yoghurt) bułgarski, mazun 
armeński, leben-raib egipski oraz prawdopobnie ukraińska koło- 
tucha, a według badań dra Kindraczuka (Osterr. Molkereizeitung 
1912) i huculska huślanka. 
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Przed kilku laty, dzięki badaniom Miecznikowa, dyrektora 
instytutu Pasteura w Paryżu, rozpowszechniło się w Europie 
picie jogurtu. Zauważono, że kwaśne mleko wogóle działa na 
organizm bardzo dodatnio, powstrzymując procesy gnilne w od- 
bytnicy, Ponieważ jednak samoczynnie skwaszone mleko moża 
zawierać także bakterje szkodliwe, należy używać mleka skwa- 
szonego czystemi hodowlami dobrych bakteryj. Przy badaniu 
fory bakteryjnej jogurtu znalazł Miecznikow jako najważniejszą 
bakterję „bacterium bulgaricum*, Może ona wytwarzać do 259, 
kwasu mlekowego (zwykłe mleko kwaśne ma 05—0'850%). Wy- 
różnią się nadto tem, że może żyć także w odbytnicy i tam 
jeszcze kwas mlekowy wytwarzać, przygłuszając przez to rozwój 
bakteryj gnilnych i wzdymejących. Obok bacterium bulgaricum, 
która ma kształt długich laseczek, w jogurcie oryginalnym znaj- 
dują się w małej ilości i inune drobnoustroje, bakterje kwasu 
mlekowego i drożdże. 


Oszywiścsie mogły się między niemi zdarzyć gatunki dla 
zdrowia szkodliwe. Dlatego próbował początkowo Miecznikow 
kwasić mleko czystą hodowlą samego bacterium bulgarioum, ale 
ponieważ mleko takie miało niezupełnie przyjemny smak, dodał 
jeszcze dwa gatunki bakteryj kwasu mlekowego, również z jogurtu 
wyodrębnione, i tak powstała laktobacillina Miecznikowa. Utwo- 
rzyło się nawet w Paryżu towarzystwo „Sociótó de la maya bul- 
gare“, potem „La Farment*, które sprzedaje zakwas jogurtu 
(maya) bądź w płynie, bądź w proszku, raklamowany jako baktarje 
długiego życia. Z czasem potworzyło się więcej firm, sprzedają- 
cych zakwas jogurtowy. Z pośród tych zakwasów najmniej zau- 
fania budzą kultury w proszku, które bardzo często nie zawierają 
żywych bakteryj b. bulgarioum. Mają tylko tę dobrą stronę, że 
dadzą się długo przechowywać, o ile są dobra. Kultury płynne 
można przechowywać najdłużej przez 1 miesiąc i to w zimnem 
miejscu; potem bacterium bulgaricum zamiera. Kultury sprowa- 
dzane od M. Grolla w Wiedniu „yoghurtogon* zawierają prócz 
b. bulgaricum (80—50°) 2 inne gatunki bakteryj kwasu mleko- 
wego, tesame со laktobacillina. Firma ta jest pod kontrolą prof. 
W. Winklera. Jogurt przy pomocy yoghurtogonu zrobiony ma 
bardzo dobry smak. 


Jogurt robi się tak: 


Do mleka zagotowanego i schłodzonego do 4500, po zdjęciu 
kożuszka, dodaje się 2%,, lub mniej, zakwasu i trzyma w termo- 
stacia, lub w ciepłem miejscu w garnku obwiniętym w płótno, 
żeby powstrzymać stratę ciepła tak długo, aż na powierzchni 
utworzą! się zmarszczki, znak, że za chwilę mleko się zetnie. 
Gdyśmy dodali 2%, zakwasu, trwa to 2 godziny. Teraz chłodzi 
się przez wstawienie do zimnej wody, a następnie ustawia się 
mleko w chłodnem miejscu. Сау ostygnie, jest gotów do użytku. 
Jogurt, który nie stał w termostacie za długo, jest tak twardy, 
że garnek można przewrócić, a mleko się nie wyleje. Przekwaszony 
obiega serwatką, a jest często przy tem tak silnie kwaśny, że 
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prawie nie do picia. Zrobiono nadto doświadczenia, że jogurt ро 
zrobieniu wymieszany nie kwaśnieje w dalszym ciągu tąk szybko, 
jsk jogurt, który po wyjęciu z termostanu stoi niezmieszany. 
Rozmieszany jogurt może stać З do 4 dni, a niezmieszany po 
takim czasie stałby się tak kwaśnym, że byłby nie do użycia. 
Jogurt dobrze zrobiony po rozmieszaniu przedstawia gęstą i jak 
patoka jednolitą masę bez grudek o miłym zapachu sobie wła- 
śoiwym. Niektórzy ludzie piją pierwszy raz jogurt z pewnem 
niedowierzaniem, zdaje się dzięki temu właściwemu zapachowi, 
lecz szybko się do tego przyzwyczajają i za bardzo smaczny 
uważają. 


Jogurt można też robić z mleka przez gotowanie zagęszozo- 
nego i taki jest smaczniejszy. Zagęszczanie mleka podraża jednak 
jogurt, w skutkach zaś swych djetetycznych jest taki sam, jak 
z niezagęszczonego mleka. Dla handlu raczej używać tylko jo- 
gurtu z mleka niezagęszczonego, a sprzedawać go taniej. Dobry 
jest także a w skutkach djetetycznych taki sam jogurt z chu- 
dego mleka. - 


Wyrób na wielką skalę można urządzić tak: 


Dobrze spasteuryzowane mleko w większem naczyniu, np. 
Schwartsa, ostudzić do 45°C, dodać 2%, zakwasu, wymieszać 
i wstawić do kociołka z wodą o temperaturze również 4500. Ро 
2 godzinach (względnie wcześniej lub później, zależnie od tego, 
kiedy krzepnie) rozmiesza się mleko i porozłewa do wyparzo- 
nych flaszek. 


Gdy chodzi o zrobienie jogurtu gałaretowego, twardego, to 
trzeba po zakwaszeniu zaraz mleko porozlewać do flaszek i wraz 
z flaszkumi wstawić do termostatu lub w ciepłe miejsce do 
Skwaszenia. 


Zakwas można sprowadzić od M. Grolla w Wiedniu I, 
Schottenring 28. Zie sprowadzonego zakwasu trzeba zrobić bardzo 
starannie małą ilość jogurtu, jeśli można, ze sterylizowanego 
mleka, najlepiej we flaszce z czystą zatyczką. Z tego część użyć 
na zakwaszenie większej ilości mleka, a część przeszozepić do 
bardzo starannie spasteuryzowanego, lepiej sterylizowanego mleka, 
żeby mieć zakwas macierzysty. Zakwas ten ро skwaszeniu prze- 
chowywać w chłodnem miejscu'i co jakie 5 dni w беш sam spo- 
sób przeszczepiać, a jogurt z dnia na dzień zakwaszać jogurtem 
zrobionym dnis poprzedniego, chyba, że jogurt zanieczyści się 
obcemi bakterjami, wtady użyje się znów zakwasu macierzystego. 


Jogurt polecają lekarze dla ludzi chorych na różne dolegli- 
wości żołądkowe (zatwardzenie, rozwolnienie, wzdęcia i t. p.), 
oraz przy pochodzących z tych chorób wyrzutach skórnych, 
blednicy, anemji, kamieniach żółciowych. U tych, którzy przeszli 
tyfus i długo po chorobie noszą w sobie zarazki niebezpieczne 
dla otoczenia, jogurt w krótkim czasie tępi te zarazki. Jogurtu 
używają także z dobrym skutkiem do leczenia cieląt, chorych na 
rozwolnienie. 
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Jogurt przepisują lekarze, albo wprost, albo też każą zaży- 
wać pastylki, zawierające b. bulgaricum w stanie zasuszonym, 
jednak bezwarunkowo lepsze jest picie jogurtu, bo wprowadza 
się więcej bakteryj bułgarskich, a zresztą sushe kultury nia 
ZAWSZE SĄ pawne, (Dok. nast.). 


Dr. FRANCISZEK STEFCZYK 


twórca i niestrudzony pionier polskiego ruchu spółdziel- 
czego, naczelny Dyrektor Centralnej Kasy Spółek Rolni- 
czych, Patron Małopolskich Spółdzielni rolniczych i mle- 
czarskich, Prezes Rady nadzorczej Państwowego Banku 
rolnego w Warszawie, b. Prezes Głównego Urzędu Ziem- 
skiego, autor cennych dzieł treści spółdzielczej, odzna- 
czony krzyżem obrońców Lwowa, oraz krzyżem koman- 
dorskim „Polonia Restituta”, po długich i ciężkich cier- 
pieniach, przeżywszy lat 63, zmarł w Krakowie dnia 
30 czerwca 1924. 


Polska spółdzielczość rolnicza, wraz z nią mle- 
czarska, straciła w zmarłym wybitnego przodownika, 
niestrudzonego pracownika i wielkiego opiekuna. 

Niech mu ta polska ziemia, dla dzieci której po- 
święcił cały trud swego życia, lekką będzie. Cześć 
jego pamięci! 


Wiadomości bieżące i rozmaitości. 

Z Państw. Szkoły Mleczarskiej w Rzeszowie. Dzięki wydatnej 
pomocy Ministerstwa Rolnictwa i D. P. warsztat szkolny zosta- 
nie już w b. r. znacznie powiększony przez celową rozbudowę 
hali maszyn i pracowni serowarskiej, nadto otrzyma on zamiast 
lodowni nowoczesne urządzenie chłodzarniane, o które zakład 
wiele lat daremnie się ubiegał. Na 1925 r. projektowana jest bu- 


dowa mieszkań nauczycieli oraz przebudowa internatu dla 30 
uczniów. 


Powiększenie warsztatu szkolnego, który już dziś w simym 
tylko dziale serowarskim przerabia dziennie około 8.0001 mleka, 
pozwoli na rozwinięcie innych kieruaków przeróbki. 
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Sześciotygodnłowy praktyczny kurs mleczarski dla słuchaczów 
wyższych uczelni rolniczych rozpoczął się dnia 15 lipca w Państw. 
Szkole Mleczarskiej w Rzeszowie. 


Zjednoczenie Związków Spółdzielni Rolniczych Rzplitej Polskiej. 
Na zebraniu założycielskiem Zjednoczenia Związków Spółdzielni 
Rolniczych, które odbyło się dnia 14 czerwca b. r. pod prze- 
wodnictwem śp. Patrona dra Fr. Stefczyka 14 instytucyj spół- 
dzielczych, poniżej wymienionych, uchwaliło zjednoczyć się pod 
nazwg „Razem“ w jedną wielką organizację ozyli związek związ- 
ków. Zjednoczenie obejmuje następujące związki rewizyjne i cen- 
trale gospodarcze: 


1) Związek Rewisyjny Polskich Spółdzielni Rolniczych 
w Warszawie, 2) Krajowy Patronat Spółdzielni Rolniczych we 
Lwowie, 3) Małopolski Związek rewizyjny Spółdzielni Rolniczych 
w Krakowie, 4) Związek Rewizyjny Spółdzielni Kółek Rolni- 
ozych w Krakowie, б) Związek Rawizyjny Spółdzielni Rolniczo- 
Handlowych we Lwowie, 6) Związek spółek Rolniczych w Księ- 
stwie Cieszyńskiem w Cieszynie, 7) Związek Polsko - Śląskich 
Spółdzielni Rx ffsisena w Katowicach, 8) Centralna Kasa Spółek 
Rolniczych, 9) Centrala Spółdzielczych Stowarzyszeń Rolniczo- 
Handlowych w Warszawie, 10) Związek Ekonomiczny Spółdzielni 
Kółek Rolniczych w Krakowie, 11) Syndykat Rolniczy w Kra- 
kowie, 12) Małopolski Zwiąrek Mleczarski w Krakowie, 13) Zwią- 
zek Spółdzielni Mleczarskich i Jajczarskich w Warszawie, 14) 
Związek Spółdzielni Jajczarskich „Јајо“ w Krakowie, 15) Spół- 
dzielczy Związek Jajczerski we Lwowie, 16) Bank Raiff isena 
w Katowicach, 17) Hurtownia Towarów Raiffoisena dle Woje- 
wództwa Śląskiego w Katowicach, 18) Centrala Spółdzielni Rol- 
niczo- Handlowych w Wilnie, 19) Spółdzielczy Związek Spół- 
dzielni Wikliniarskich „Łozina* we Lwowie. 


Celem Zjednoczenia „Razem* jest według statutu: 


1) Reprezentacja, obrona i popieranie wspólnych interesów 
spółdzielozości rolniczej w Polsce, 2) Ustalanie głównych zasad 
i kierunku pracy w ruchu spółdzielczo-rolniczym, oraz jego sto- 
sunku do innych typów spółdzielczych, 3) Propaganda ruchu 
spółdzielczo-rolniczego, 4) Wydawanie wspólnego organu i po- 
dejmo wanie innych wspólnych wydawnictw, 5) Wspólne prowa- 
dzenie statystyki organizicji związkowych, 6) Ustalanie zasad 
i doskonalenie pracy patronackiej i rewizyjnej oraz wzajemna 
międzyzwiązkowa wymiana rewizorów, 7) Piscza nad utrzyma- 
niem harmonijnej współpracy między spółdzieluiami należącemi 
do Zjednoczonych związków i central gospodarczych, 8) Prze- 
prowadzenie lustracji (rewizji) zgodnie z regulaminem lub uchwa- 
łami Ogólnej Rady w centralach gospodarczych, należących do 
Zjednoczenia, a nie podlegających rewizji żadnego ze Zjedno- 
czonych związków, 9) Popieranie kredytowych interesów spół- 
dzielczości rolniczej, szozególniej zaś rozwoju i skutecznej dzia- 
łalności Centralnej Kasy Spółek Rolaiczych, 10) Współpraca 
i wzajemna pomoc zjednoczonych związków i central gospodar- 
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ozych w innych dziedzinach wspólnych intaresów i potrzeb, do- 
tyczących zarówno zjednoczonych instytusyj jak nie mniej ich 
pracowników. 


Postępy w chłodnictwie. Z pośród rozmaitych gałęzi techniki, 
które w ostatnim czasie doszły do wielkiego rozwoju, wymienić 
należy także chłodnietwo. Ogromne są korzyści, płynące z zasto- 
sowania suchego zimna, wytworzonego na drodze mechanicznej, 
zamiast użycia zwykłego lub sztucznego lodu. Lód naturalny daje 
wilgotne zimno, chłodnie przesiąkają wilgocią, zanieczyszczają 
się, wytwarza się zgnilizna. [zby takie mimo wszelkiej staran- 
ności czuć stęchlizną Natomiast chłód, na drodze mechanicznej 
wytworzony, daje suche, czyste powistrze, utrzymuje w suchości 
chłodnie i środki spożywcze w nich przechowane, hamuje pro- 
cesy gnilne, 


W Ameryce chłodzarnictwo osiągnęło najw'ększy rozwój. 
Tam kursują nietylko osobne wagony chłodzone, l33z nawet całe 
pociągi w podobny sposób, jak u nas pociągi w zimie opalang. 
Wagony, urządzona do sztuzznego chłodzenia, przawożą tam na- 
biał, mięso, owoce i t. d. W oziębianiu wegońów r>zpowszechaiły 
się najwięcej dwa systemy. United Fruit Company Boston urzą- 
dziła wzdłuż linij kolejowych w odległośsiach, wymagających do 
przebycia jakich 24 godzin jazdy, przestrzeane baraki, z których 
każdy pomieści w sobie 40 wagonów. W barakach usuwa się 
z wosgonów pompami ciepłe powietrze, napełnia je zimnem i po- 
zostawia wraz z towarem przez jakie 12 godzin. Tak oziębiony 
wagon może odbyć 48 godzinna podróż podczas upałów, utrzy- 
mując towar w dobrym stanie, poszem zaowu następuje chło- 
dzenie w innym baraku ро drodza. System ten okazał się zna” 
komitym, 

Drugi system, wprowadzony przez pewne kalifornijskie to- 
warzystwo, polega na tem, że do pociągu włączony jest wagon 
z oziębisrkami i pompemi, który po drodze od czasu do czasu 
zasila wszystkie wagony oziębionem powietrzem. Теп sposób 
chłodzenia jest droższy i nadaje się raczej do pociągów osobo- 
wych, których nie można zatrzymywać długo w chłodniach. 


Śmietana kremowa. Własnoścismi śmietany do bicia na pianę, 
czyli kremowej zajmował się szczegółowo Babcok. Do oznaczania 
jej sztywności skonstruował on osobny przyrząd. Według Babooka 
do bicia na pianę nadaje się lspiej surowa Śmietana, niż pasteu- 
ryzowana. 2 ostatniej nie otrzyma się należytego produktu, jeśli 
nie zawiera najmniej 230/, tłuszczu. Naogół także surowa śmie- 
tane tworzy tem łatwiej pianę, im więcej tłuszczu się w niej 
znajduje, jednakże powyżej 310/, zdolność tworzenia piaty wzra- 
sta tylko nieznacznie. Przed biciem na pianę należy śmiatanuę 
odpowiednio przygotować, poddać jakby dojrzewaniu, przade- 
wszystkiem długo chłodzić (w chłodni) najlepiej przez (2 godziny, 
przyczem kwasowość піз powinna przekroczyć 30° 0. Najlepiej 
ubija się przy 7° С. Dodatek cukru obniża sztywność (twardość) 
kremu i to tem silniej, im więcej go dodano. Proszek śmietan- 
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kowy nie daje piany, natomiast mleka kondensowanego można 
jeszcze użyć jako tako do tego celu. 


Według „The Creamery and Milk Plant Monthly“. 


Żywić i doić dwa czy trzy razy dziennie? Wystarczy naj- 
zupełniej, jeśli bydłu zadsje się paszę tylko dwa razy dziennie. 
Bydło zużytkuje bowiem paszę lepiej, niż przy trzykrotnem ży- 
wieniu, gdyż ma więcej czasu na przeżuwanie i nie jest tak wy- 
bredne. Stanowi to zaoszczędzenie paszy bez straty mleka. Za- 
oszczędza się także sporo pracy. Tak samo dojenie dwa razy na 
dzień jest korzystniejsze, niż trzykrotne, gdyż ta nadwyżka mleka, 
która przy 5 1 wydajności krowy wynosić ma jakie 60/0, czyli 
031, zgoła nie opłaca robocieny. Zresztą nie zawsze przy 3-krot- 
nem dojeniu otrzymuje się więcej mleka, niż przy 2-krotnem. 
Ləpiej doić dwa razy, zato dokładnie, niż trzy razy, a niedbale. 
Przy 2-krotnem dojeniu podział zajęć jest dogodniejszy. W kra- 
jach o wysokiej mleczności krów, jak w Holandii i Szwajcarji 
doją tylko dwa razy dziennie. Według „Milchw. Ztg.*, 


SPRAWOZDANIE TARGOWE. 


Warszawa 10/VII. Masło deserowe 290 do 8:10 zł. Masło 
stołowe 270 zł. Јаја Świeże oryginalne za skrzynię (24 kopy) 
do 108 zł. Mleko w hurcie 025 zł. 


Łódź 9/VII. Masło śmietankowe 2:50 zł. 
Lublin 25/VII. Masło Ia 8.— zł. 


Poznań 18/УІТ. Ceny hurtowe loco mleczarnia. Masło 250 
do 2'80 zł. Tendencja zwyżkowa. 


Lwów — 
Kraków — м 


OGŁOSZENIA. 
AE 2a ED GBM GA SEA CB GR ZR GBA LA 55%, SR. Sh EB SDA SB. KA GR GA R SR ŻA LR 
Księgarnia W. Uzarskiego w Rzeszowie 


wysyła bezzwłocznie po otrzymaniu zamówienia 
Licznerski, Serowarstwo — 4.80 (Bieżący mnożnik Z. K. P.). 
WW СР ЧЫР ЕР ЧЕР ЧЫР ЧЕЎ WW WW ЧЕР ЧЫЎ ЧЫЎ ЧЕР ЕУ ЧОЎ ЧЫЎ ЧЫЎ ШУ ЧЫР ЧУ ЧЫЎ 


Dla mleczarni w Krakowie 
potrzebny jest od 15 lipca samodzielny kierownik 


obeznany gruntownie z mleczarstwem i serowarstwem. — Zgłoszenia pi- 
semne z podaniem żądanych warunków przyjmuje Administracja „Prze- 
glądu Mleczarskiego* w Rzeszowie, Państwowa Szkoła Mleczarska. 
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Bezpłatne ogłoszenia dla poszukujących posad. 
KIEROWNIK, KOI 2 u ończon K erip pia mleczarską, wiele lat w zawodzie, 
іка mlec spółdzie Е zeli М ү Пат skiej. Łaskawe 

Etos А а Teleżyński, Milatyn , Mał OPOLA 


handel delikatesów 
Jan Toms i hurtowy skład serów 


w Rzeszowie 
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MAŁOPOLSKI CWIAZEK MLECZARSKI 


Spółdzielnia zarej. z ogr. odpow. 


KRAKÓW LWÓW 
ul. Jabłonowskich 19. ul. Mickiewicza 26. 


dostarcza dla mleczarńn i obór 


> maszyny 
przyrządy 
naczynia 
przykory i chemikaljti 
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Lacta 


IKrólowa wirówek. 


Srebrny medal (złotego wogóle nie przyznają) na wy- 
stawie w Londynie 1922 r. 


Złoty medal na wystawie w Paryżu 1923 r. 
otrzymała Lacta do zapędu motorowego. 


Wirówki Lacta ręczne, odznaczone już poprzednio 
srebrnemi 1 złotemi medalami na różnych wystawach. 


FABRYCZNY SKŁAD WIRÓOWERK 


Lacta i Milka 
w Związku Sp. Mieczarskich 


Poznań — Warszawa — Wilno — Katowice — Kraków — 
Lwów — Łódź — Lublin. 
668866086809600688089868888 
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Zaxrezerwowano dla ogłoszeń: 


Fabryka serów deserowych 


JANA LONGARDTA 


Centrala w Tarnopolu. 
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ишн 
Wyrabiamy już \ w | kraju: R - 
(nie należy zatem sprowadzać z zagranicy) 
Skopki do doju, cedzidła wszelkiego rodzaju, sita, baseny, 


konwie do mleka, eparaty Gerbera, masielnice blaszane 
i drewniane różnej wielkości, wygniatacze, formy do serów 
holenderskich i tylżyckich, miary, czerpaki, naczynia 
Szwarca, zbiorniki do mleka 


przygotowujemy wyrób: chłodników, młynków do twarogu, 
pras do serow, wytw»rzaczy pary najlepszego systemu, poza 
tem na zamówienie wykonujemy wszelkie aparaty, przy- 
rządy i naczynia potrzebne w mleczaratwie 


„OMEGA“ з. ак 


Warszawska Fabryka 
Maszyn i Naczyń Mieczarskich 


Warszawa, ulica Fłoża Nr. 5l. 


Główne biuro sprzedaży, Warszawa, Krak. Przedmieście 6. 


Кергешеидес w Związkach Mieczarskich: Poznań, Warszawa, 
Wilno, Katowice, Kraków, Lwów, Łódź i Lublin. 
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2 
Egzystuje 45 lat Egzystuje 45 lat $ 
© 

Ө 


PIERWSZA KRAJOWA 
FABRYKA NACZYŃ i MASZYN MLECZARSKICH 8 


KONSTANTEGO MILLERA 


Sp. z ogr. odp. 
w WARSZAWIE, 
ul. Belwederska Nr. 5, dom własny, telef. 45-08. 


Fabryka wyrabia wszystkie naczynia potrzebne do mle- © 
czarstwa, jako to konwie, mierniki, skopce, oziębiacze, © 
pasteryzatory, podgrzewacze i t. p., wszystko tylko w ga- 
tunkach pierwszorzędnych. 
Q 


Roczna produkcja 50.000 sztuk samych konwi. 
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Nakładem Związku Spółdzielni Mleczarskich i Jajczarskich w Warszawie. 
Odpowiedzialny redaktor Jan Licznerski. Z drukarni J. A, Pelara w Rzeszowie. 


